







FACULTAD DE INGENIERIA 
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL 
 
Titulo 
“EFECTO DE LA SUSTITUCIÓN DE HARINA DE TRIGO POR HARINA DE 
CAÑIHUA (Chenopodium pallidicaule allen) Y KIWICHA (Amaranthus caudatus) 
EN LAS CARACTERÍSTICAS FISICOQUÍMICAS Y CALIDAD CULINARIA DE 
FIDEOS FETUCCINI” 
TRABAJO DE INVESTIGACIÓN PARA OBTENER EL GRADO DE BACHILLER 
EN INGENIERÍA AGROINDUSTRIAL 
AUTOR. 
Tantarico Huamán, Yeiser Jeferson. 
ID ORCID: 0000-0002-3592-0179 
ASESOR: 
MSc. Ing. Pagador Flores, Sandra Elizabeth  
ID ORCID: 0000-0001-6371-7138 
 
LINEA DE INVESTIGACIÓN  
Procesos Agroindustriales 









A mi señor y redentor Jesucristo, por darme su 
bendición y protección. 
A mi padre Dios por darme la inteligencia y la 
sabiduría, para poder conducirme en toda  vida. 
 Mi mama Elcira y a todo mi entorno familiar por 





















A mi madre y hermanos por sus constantes 
esfuerzos que hicieron para ayudarme a lograr mis 
objetivos. 
A mis estimados hermanos en la fe Jeans-Marac 
Andrè, Huamán Luz y sus padres Marina C. y 
Amado H. 
A los excelentísimos docentes de la universidad, 
por contribuir en mi formación academia 
profesional; Ing. Pagador Sandra, Ing. Sanchez 
Alexander, Ing. Lescano Leslie, Linares 
Guillermo, Ing. Cruz Antis, Ing. Mendoza Karol, 
porque siempre mostraron un espíritu de 






PAGINAS DEL JURADO 
El presidente y los miembros del Jurado Evaluador designado por la escuela de Ingeniería 
Agroindustrial. 
El trabajo de Investigación denominada: 
 
EFECTO DE LA SUSTITUCIÓN DE HARINA DE TRIGO POR HARINA DE 
CAÑIHUA (Chenopodium pallidicaule allen) Y KIWICHA (Amaranthus caudatus) 













       …………………………………………….. 






                                          ……………………..………………..    
                                            Ing. Sandra Elizabeth Pagador Flores 




DECLARACION DE AUTENTICIDAD 
Yo, Yeiser Jeferson, Tantarico Huamán con D.N.I. N° 44640098, a efecto de acatar las 
disposiciones vigentes establecidas en el Reglamento de Grados y Títulos de la Universidad 
Cesar Vallejo, Facultad de Ingeniería, declaro bajo juramento que la investigación y toda la 
documentación que acompaña es veraz y autentica. 
 
Así mismo, declaro bajo juramento y me hago responsable ante cualquier falsedad, 
ocultamiento u omisión, en lo que concierne a documentos e información aportada. 
Por lo cual, me someto a lo estipulado en las normas académicas de la Universidad Cesar 
Vallejo.  
   
  
   















DEDICATORIA ………………………………………………………………………………………………………  i. 
AGRADECIMIENTO .……………………………………………………………………………………………… ii. 
PAGINA DE JURADO ……………………………………………………………………………………………… iii. 
DECLARATORIA DE AUTENTICIDAD ………………………………………………………………………… iv 
RESUMEN……………………………………………………………………………………………………………......vi 
ASBTRAC ………………………………………………………………………………………………………………... vii 
I. INTRODUCCION ..……………………………………………………………………………………. 1. 
II. METODO …………………………………………………………………………………………………. 5. 
2.1. Tipo y diseño de investigación ………………………………………………………….. 5. 
2.2.  Población, muestra y muestreo ……………………………………………………..... 9. 
2.3.  Técnicas e instrumentos de recolección de datos, validez y 
confiabilidad…………………………………………………....................................... 9. 
2.4. Procedimiento…………………………………………………...................................... 11. 
2.5. Métodos de análisis de datos ……………………………………………………………… 12. 
2.6.  Aspecto ético ……………………………………………………………………………………… 12. 
III. RESULTADOS ………………………………………………………………………………………………13. 
IV. DISCUCIONES………………………………………………………………………………………………. 14. 
V. CONCLUSIONES ………………………………………………………………………………………….. 16. 
VI. RECOMENDACIONES …………………………………………………………………………………… 17. 
REFERENCIAS BIBLIOGRÀFICAS ………………………………………………………………………………………. 18. 












En esta investigación de sustitución de harinas en la elaboración de pastas, son alimento muy 
consumido y elaborado en base a harina de trigo. En este estudio se buscó incluir las harinas 
de Cañihua y kiwicha, para elaboración de fideos tipo fetuccini para ser evaluados en sus 
características fisicoquímicas y calidad culinaria; para ello se realizó una metodología 
experimental utilizado muestra control con tres replicas (15% Cañihua,15% Kiwicha; 30% 
Cañihua y 30% Kiwicha), tomando como base la harina de trigo. El efecto de la sustitución 
generó en los análisis fisicoquímicos diferencias estadísticamente significativas en cuanto al 
% humedad, cenizas, acidez alcohólica y color, esto respecto a la muestra control; por otra 
parte, las calidades culinarias en fideos con sustitución no superaron a la muestra control del 
100% de trigo. Concluyéndose que incluir cereales andinos mejora las cualidades nutritivas, 
pero no superan la calidad culinaria de los fideos convencionales.  
 
















In this investigation of flour substitution in the preparation of pasta, they are very consumed 
and elaborated food based on wheat flour. In this study we sought to include the flour of 
Cañihua and kiwicha, for the preparation of fettuccine noodles to be evaluated in their 
physicochemical characteristics and culinary quality; For this, an experimental methodology 
was used, which shows control with three replicates (15% Cañihua, 15% Kiwicha; 30% 
Cañihua and 30% Kiwicha), based on wheat flour. The effect of the substitution generated 
statistically significant differences in the physicochemical analyzes in terms of% humidity, 
ash, alcoholic acidity and color, this with respect to the control sample; on the other hand, 
the culinary qualities in noodles with substitution did not exceed the control sample of 100% 
wheat. Concluding that including Andean cereals improves the nutritional qualities, but does 
not exceed the culinary quality of conventional noodles. 
 




I. INTRODUCCION  
 
Las harinas de trigo contienen dentro de su estructura molecular hidratos de 
carbono complejos, lípidos, minerales, proteínas. al mezclarse con agua las 
proteínas tienden a hidratarse haciendo que el gluten, se active generando una 
elasticidad en la masa esta propiedad en la harina es el gluten es la propiedad en 
encargada de proporcionar firmeza y flexibilidad, en su composición de la masa, 
la glidina genera  fineza, blandura y adherencia (Rojas, 2013). La amilosa es la 
propiedad principal para que el almidón se haga gelatinoso a una temperatura 
proporciona en el proceso. La harina de trigo contiene 0.8% cenizas, 8% 
proteínas, 1.1% grasas. El contenido de minerales en la partícula de trigo se halla 
especialmente su los revestimientos externas y el germen por lo que durante la 
molienda se disminuye ampliamente en valor nutricional (Pèrez, y otros, 2013). 
La Cañihua tiene propiedades muy favorables para la salud originario de los 
andes, consumido especialmente en la zona de Perú y Bolivia  donde se desplegó 
la cultura Tiahuanaco en los cuales se cultivan la mayor parte de la producción 
con extensiones que producen 2400 y 1000 toneladas métricas al año en Perú y 
Bolivia respectivamente (Higinio, 2011). Es un grano considerado alto en 
proteínas reportado entre 15 y 19%, ha sido identificada como un cultivo 
alimenticio promisorio por su composición compuesta por aminoácidos 
esenciales conteniendo lisina es semejante a la quinua, kiwicha poseen un 
importe significativo de aminoácidos (Mújica et al., 2002), con la ventaja de 
poseer menor contenido de saponinas. 
Los fideos es un alimento de consumo masivo y de alta aceptabilidad en el Perú 
y el mundo, debido a su bajo costo, su facilidad de preparación y 
almacenamiento. Generalmente las pastas son elaboradas con harina de trigo y 
agua. El proceso de sustituir la harina de trigo por harina de amaranto promueve 
el desarrollo de nuevos productos y mejora el perfil nutricional de la pasta (Vedia, 




Estos últimos años se están realizando diferentes investigaciones de sustituciones 
de harinas de granos andinos, con el objetivo de incrementar su valor nutricional. 
La harina de Cañihua es una de las opciones para poder sustituir a la harina de 
trigo, su valor nutricional de la Cañihua es 14% proteínas, 4.3% grasa, 9.8% 
fibras. Así mismo la harina de kiwicha 12.9% proteína, 7.2% grasa, 6.7% fibra,  
(Nowak, y otros, 2016). Es por esto que existe orígenes de ilustraciones sobre 
sustituciones parciales del trigo por harinas similares; en este grupo se halla los 
cereales, pseudocereales (Morillas, y otros, 2017).  
La sustitución de gluten de trigo por harina de Kiwicha al 20 a 25% tiene un 
incremento en proteínas 14 a 17% por cada 100g de fideos obtenidos (Vedia, y 
otros, 2016).  
En función de las características fisicoquímicas, geológicas y sensoriales. 
Empleando la metodología de diseño experimental de mesclas, El estudio 
reológico formula que, a ascendentes sustituciones, la absorción de agua y 
permanencia de la masa disminuye, continuo de la afectación de la calidad 
culinaria. La estabilidad microbiológica, fisicoquímica se conservan invariables 
en un tiempo de almacenamiento 60 días. (Afaray, 2014).  
El tiempo de cocción, el índice de tolerancia a la cocción, absorción de agua de 
pastas cocidas, índice de firmeza, índice de hinchamiento, obteniendo que las 
formulaciones de pastas de fideo presentaron una mínima diferencia 
significativas (p>0.05) en su evaluación sensorial la formulación 20% de 
sustitución presentaron mayor puntuación, sabor, color y olor. Concluyendo que 
la calidad culinaria aumenta conforme el porcentaje de sustitución (Rojas, 2013). 
Uutilizó la harina de Cañihua de la variedad Ramis, evaluando el porcentaje de 
0, 10, 20, 30 % sustitución de gluten de trigo mediante una evaluación sensorial. 
Concluyendo que la sustitución hasta el 20% cernido de Cañihua por gluten de 
trigo en la preparación de fideos presentaron mejores características 
nutricionales, comparados con el fideo convencional (Alvarado, 2010). 
Fisicoquímicas, y aceptabilidad sensorial de pastas. Obteniendo como resultados 
el 30% de sustitución de harina de amaranto. Determinando que el sabor influyo 
en la aceptabilidad general también en losmedidas de calidad obtuvieron 
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similitud en resultados sensoriales. Las pastas mostraron calidad sanitaria e 
inocuidad alimentaria (Vedia, y otros, 2016). 
Esta investigación se realizó con la finalidad de elaborar fideos con propiedades 
a favor de la buena nutrición ya que es un alimento de alto consumo en la 
población, se busca a la vez impulsar el uso de harinas a base de granos andinos 
como son las harinas de cañihua y kiwicha  en sustituir parcialmente la harina de 
trigo.  
 Los granos andinos ricos en nutrientes cada vez va tomando mayor importancia 
en sector agroindustrial para lo cual a través de un proceso de molienda puede 
obtenerse las harinas para elaboración de productos donde se puede sustituir o 
reemplazar un tipo de harina como es el trigo para dar mayor valor nutricional 
como en la presente investigación se utilizó para la elaboración de fideos, sus 
características fisicoquímicas y calidad culinaria, buscándose incrementar el 
consumo de alimentos de origen andino que aportan mejoras en la nutrición del 
consumidor. 
En esta investigación determinamos ¿cómo influye la Sustitución de Harina de 
Trigo por Harina de Chenopodium pallidicaule, Amaranthus caudatus en las 
Características Fisicoquímicas y Calidad culinaria en Fideos Fetuccini? 
generándose como hipótesis a la sustitución de harina de trigo con harina de 
Cañihua mas kiwicha tiene diferencias significativas en sus características 
fisicoquímicas, calidad culinaria de fideos fetuccini. 
El Objetivo general de esta investigación es determinar Efecto de Sustitución de 
Harina de Trigo por harina de Cañihua (Chenopodium pallidicaule allen) y 
Kiwicha (Amaranthus caudatus) sobre las Características Fisicoquímicas y 
Calidad culinaria de Fideos Fetuccini. Y como objetivos Específicos es: 
Elaborar fideos fetuccini a distintas sustituciones, harina de Cañihua y kiwicha. 
Determinar las características Fisicoquímicas (Humedad, Cenizas, Acidez 
Alcohólica, Color); calidad culinaria (Tiempo óptimo de Cocción, Índice de 
Tolerancia al cocimiento, Perdida de Solidos, Ganancia en peso, Grado de 
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II. METODO  
 
2.1.Tipo y diseño de investigación. 
 
- Experimental  
Se desarrolló un diseño experimental al azar con una muestra control y tres 
tratamientos por triplicado para cada tratamiento 15% Cañihua, 15% 
Kiwicha, 30% Cañihua y 30% Kiwicha. Se elaboraron muestras tomando 
como base la harina de trigo. 
 
Tabla 1.  Composición de la mezcla para la elaboración de fideos fetuccine. 
Tratamiento  
% Harina 








F.C 100 0 0 42 
F.15 70 15 15 42 
F.30 70 30 0 42 
F.30 70 0 30 42 
En la tabla 1. se presenta los 3 tratamientos y una muestra control además el 





















































 Tiempo óptimo de 
Cocción. 
 Índice de Tolerancia al 
cocimiento 
 Perdida de Solidos 
 Ganancia en peso 





 F: Control 100% H.T. 
 F.1: Fórmula 15% H.C 
 F.2: Fórmula 15% H.K 
 F.3: Fórmula 30% H.C 
 F.4: Fórmula 30% H.K  
 Harina de Trigo (H.T).  
 Harina de Cañihua (H.C). 





Flujograma de procesos de elaboración de fideo fetuccini 
 
Figura 2. Flujograma de elaboración de los fideos tipo fetuccini 
Descripción del flujograma 
a) Recepción. Las harinas obtenidas se recepcionaron en bolsas plásticas 
herméticamente cerradas luego pasaron por el tamizador de malla N° 80, 































b) Pesado. Se pesó la materia prima e insumos con referencia a los porcentajes 
de sustitución creadas, donde se manipuló una balanza para obtener este dato. 
c) Mezclado.  Para homogenizar las harinas se realizó un mezclado con la ayuda 
de un tamiz con abertura de 0.5 mm aprox., dispersando de manera uniforme 
realizando tres veces la misma operación. 
d) Amasado. Se añadió un porcentaje de 42% de agua en relación con la harina 
en todos los tratamientos, amasando de manera manual por el tiempo de 15 
minutos controlando este tiempo a partir de la adición del agua, permitiendo la 
humectación de las proteínas presentes en las harinas. (Pascual, y otros, 2015) 
menciona que esta operación tiene como tiempo límite 20 min., pasado este 
tiempo la masa se agrieta y reseca perdiendo elasticidad, adquiriendo una 
firmeza débil, con el problema que se obtienen fideos quebradizos.  
e) Reposo. Esta etapa es esencial para la estructuración de enlaces entre la 
gliadina, glutenina y agua, dando paso a una masa manejable. Para ello se 
dividió la masa en dos partes dejándola en reposo al ambiente por un tiempo 
de 10 min.   
f) Laminado.  La masa laminada se consiguió haciéndola pasar a través de 
cilindros con separación conocida para obtener un espesor uniforme siendo 
esta ranura regulada del 1 al 4 pasándose dos veces por número hasta obtener 
una lámina larga, la masa se cortó cada 25 cm. 
g) Trefilado. La masa se pasó entre los cilindros de la trefiladora con el objetivo 
de tener la forma de los fideos en forma de cintas.  
h) Colgado. Los fideos fueron colgados en varillas de acero inoxidable, con 
dimensiones de 0.7 x 0.7 x 40 cm respectivamente, con una distancia de 
separación de 0.5 a cm c/u. se consideró un tiempo aproximado 1 hora desde 
el trefilado hasta el colgado. 
i) Secado. Esta operación se llevó a cabo en una estufa Memert por el tiempo de 
1 hora a una temperatura de 50 °C.  





2.2. Población, muestra y muestreo  
 
Los materiles de esta investigación se obtuvieron de diferentes centros de 
distribución de ventas de productos naturales. la harina de Cañihua, marca 
natural house, Harina de trigo sin preparar marca nicolinni, harina de kiwicha, 
marca Natural House, el agua destilada dropaksa de 4 L, Agua mineral marca 
Pura Vida. 
 
2.3. Técnicas e instrumentos de recolección de datos, validez y confiabilidad 
Análisis fisicoquímicos de los fideos 
Humedad 
 Se realizó utilizando un equipo de humedad halógeno ML – 50 (A y D 
Company, Limited). Se pesó 1g de fideos y se colocó en la balanza, a una 
temperatura de trabajo de 105°C, se esperó un promedio de 5 minutos, para 
obtener la perdida de humedad de 0.5%/min, realizándose 3 repeticiones (n = 3) 
por cada muestra; los resultados fueron expresados como el promedio de las 
mediciones en las muestras de fideos. 
Cenizas 
Se realizó por el método de la NTP 206.012 1981 (Revisada 2011). Se pesó 3 
gramos de la muestra en cada crisol. Se pre-incineró las muestras luego de esto 
se llevó a la mufla calentada con anticipación llegando a 550° y 600 grados 
Celsius por 3 hrs. Se registró el peso luego que se enfrió los crisoles con cenizas. 
%Ceniza: Peso de ceniza / Peso de muestra de fideos 
 Acidez alcohólica 
Al combinar la harina de trigo con otro tipo de harina se debe efectuar un examen 
de acidez alcohólica en fideos, Se tomó como referencia el procedimiento usado 
por (Vedia, y otros, 2016), tomándose una muestra de10 g para ser examinado 
utilizando a la ecuación (1). 
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Los fideos se trituraron utilizando un mortero, luego se tamizó tomándose 4 g 
que pasó por un tamiz 0.5 milímetros, lo cual se depositó en un vaso Erlenmeyer 
de 250 mil, agregando 100 mil de alcohol al 50% y reposó a temperatura 
ambiente por 3 h con agitación magnética a 1000 RPM. Luego de 3 horas, se 
filtró con ayuda de papel filtro agregándose a esto 5 gotas de fenolftaleína al 1% 
y consecutivamente se tituló con Hidróxido de sodio 0.1 Normal, el cambió de 
color determinó el término de la operación. (Rojas, 2013) 
𝐺𝑟𝑎𝑑𝑜 𝑑𝑒 𝑎𝑐𝑖𝑑𝑒𝑧 =  
𝑎∗25
10
  …………… (1) 
a: ml de NaOH 0.1 N manipulados para la titulación  
25: de acuerdo a la muestra (4 g). 
 Color. 
Se realizó utilizando 8 tiras de fideos rectos se unieron y se pegó sobre una 
superficie lisa y blanca utilizando una cinta scotch, luego se hicieron 3 lecturas 
en diferentes puntos con el equipo de colorímetro CIELab obteniendo los valores 
L*, a* y b* El instrumento fue calibrado utilizando una superficie blanca de 
calibración Minolta. Las coordenadas de color de la placa blanca standard eran 
L= 89,7, a= 1,9 y b= -4,9. (Alvarado, 2010) 
 
Tiempo recomendable para cocción.  
Se tomó 5 g de fetuccini para cada formulación, se introdujo al vaso de 
precipitado con 100 ml de agua ebullendo. Para verificar el proceso, se tomó una 
muestra cada 1 minuto calculando la característica al dente del fideo. (Vedia, y 
otros, 2016) 
Índice de tolerancia a la cocción. 
Se pesó 5 g de fideos y se vertió en 100ml de agua en ebullición hasta que se 
visualizó tres trozos de la pasta despedazada, registrándose el tiempo de 
disgregación de los fideos. El índice de tolerancia a la cocción se determinó por 
diferencia (Rojas, 2013) 
11 
 
Perdida de sólidos. 
Se empleó 5 g de la muestra y se puso en 100 mil aguas a 100 ºC un vaso de 
precipitado de 500 ml. después del proceso cocción, se obtuvo el H2O en un 
segundo vaso de precipitación anticipadamente pesado (P1), luego fue llevado 
por 3 horas a la estufa a 115°C hasta que se halla evaporizado todo el líquido. El 
restante se pesa (P2) y se informará como la correlación de merma por ebullición. 
% 𝑃é𝑟𝑑𝑖𝑑𝑎 𝑑𝑒 𝑠ó𝑙𝑖𝑑𝑜𝑠 =  
[𝑃3−(𝑃2− 𝑃1)]
𝑃3
         ….… (2) 
Ganancia en peso. 
Para determinar el incremento de peso se empleó 5 g de pastas crudos, este se 
cocinó y coló, luego estos fueron pesados. El aumento de peso se determinó 
usando la fórmula del método mencionado por (Pepe, 2012). Los resultados 
fueron expresados como el promedio de ganancia en peso. 
Grado de hinchamiento. 
Este resultado obtuvo de volumen de fideo cocinado 5 g de muestra cocida y 
escurrida por 1 minuto; se colocó en la probeta graduada de 50ml que fue 
añadida 30 ml aceite (V1pc) y se registró el volumen que alcanzó por el 
desplazamiento del aceite debido a la pasta cocida (V2pc). Se calculó el volumen 
de la fideo cocinada utilizando la técnica de (Rojas, 2013) 
 
pcpcpc VVV 12   
𝐺𝑟𝑎𝑑𝑜 𝑑𝑒 ℎ𝑖𝑛𝑐ℎ𝑎𝑚𝑖𝑒𝑛𝑡𝑜 = (
𝑉𝑝𝑐−𝑉𝑝𝑠
𝑉𝑝𝑐
) ∗ 100…………… (3) 
2.4. Procedimiento 
 
La elaboración de las pastas se desarrolló en las instalaciones de laboratorio de 
Moche de la UCV y en laboratorio de biotecnología de la escuela agroindustrial 
UNT, con diferentes formulaciones. El nivel de la sustitución de la harina de 
Cañihua y kiwicha fueron de 0, 15, 30 %, todas las fórmulas se exponen en la 
tabla 1.  Los materiales Harina de Cañihua, marca natural house, Harina de trigo 
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sin preparar marca nicolinni, harina de kiwicha, marca Natural House, el agua 
destilada DROPAKSA de 4 L, Agua mineral marca Pura Vida. 
 
2.5. Métodos de análisis de datos 
 
El estudio se realizó por el método (ANOVA) para las formulaciones (relación 
de harina de trigo /sustitución por kiwicha, Cañihua) utilizando la prueba de 
Tukey para obtener la simetría de sustitución que se añadido a cada fórmula de 
los fideos (p ≤ 0.05) se hicieron con el software statistica version 16.0 
(Statsoft®).  
 
2.6. Aspecto ético 
 
Los materiales que se investigaron de harina de trigo, Cañihua y kiwicha en la 
obtención de fideos fetuccini y todos los resultados obtenidos son absolutamente 
protegidos, sin que haya ninguna alteración, igualmente atestiguamos el derecho 
de los escritores de investigaciones anteriores y divulgaciones similares a la 
investigación, toda referencia bibliografía están siendo citados de acuerdo a lo 













Tabla 2. se reporta los resultados de los análisis fisicoquímicos en 4 tratamientos: 







%Humedad 6.6 ± 0.5a 8.1± 0.8b 6.7 ± 0.5a 8.1 ± 0.5b 
Cenizas 0.79 ± 0.03a 1.19 ± 0.06b 1.28 ± 0.09b 1.20 ± 0.10b 
Acidez 
alcohólica 6.92 ± 0.63a 9.17 ± 0.88b 7.33 ± 0,63a 8.15 ± 0.66d 
L* 79 ± 0.8a 58.2 ± 1.3b 29.0 ± 2.3c 36.8 ±1.5d 
a* 2.1 ± 0.3a 11.6 ± 0.7b 7.3 ± 1.1c 11.8 ± 0.3d 
b* 21.3 ± 0.9a 32.0 ± 1.7b 16.8 ± 1.2c 16.7 ± 0.7c 
 
 Los resultados conseguidos es la media de 3 réplicas para determinación humedad, cenizas, acidez 
alcohólica y color ejecutadas a cada formulación ± DS.  




Tabla 3. Calidad culinaria en fideos fetuccini 
     












8.47 ± 0.67a 3.24 ± 0.17 7.09 ± 0.50 4.20 ± 0.20 
Índice de 
tolerancia 
6% 5% 9% 3% 
Ganancia en 
peso 
65.31 ± 4.7 50.75 ± 2.2 58.70 ± 2,6 53.97 ± 1.9 
Grado de 
hinchamiento 
63.6 ± 1.54 52.2 ± 3.73 60 ± 3.63 56.5 ± 3.06 
 
Los datos conseguidos es la media de 3 réplicas en calidad culinaria realizadas a cada 
formulación ± DS.  








En la tabla 2. Se tiene los resultados de humedad, en los 4 tratamientos se 
perciben diferencias significativas de 2%, siendo la muestra de kiwicha al 30% y 
15% la que mayor humedad alcanzó con un promedio y desviación estándar de 
8.1±0.8; la muestra que presentó menor humedad fue la mezcla del 100% de trigo 
y 30% de cañihua presentaron humedades de 6.6± 0.5 y 6.7±0.5 respectivamente. 
Según (Alvarado, 2010), los fideos tienen que tener un rango de humedad de 7-
12%, si la humedad de los fideos es menor puede producirse rompimiento y 
fideos con mayor porcentaje de humedad están propenso a MO. 
Los resultados de cenizas la formulación al 100% de trigo obtuvo menos 
porcentaje de cenizas que las otras 3 muestras, teniendo un promedio y 
desviación estándar de 0.08±0.04.mientras que las muestras de sustitución de 
harinas en la muestra de  kiwicha al 30% y Cañihua fueron en promedio y 
desviación estándar de 1.19±0.06 y en la muestra del 15%y15% de kiwicha y 
Cañihua obtuvieron un promedio y desviación estándar de 1.20±0.10, la muestra 
que mayor minerales expresados en la cantidad de cenizas presentes en fideos 
fue la muestra de Cañihua al 30% teniendo un promedio y desviación estándar 
de 1.28±0.08. 
En la tabla 2 se obtuvo que los fideos con menor porcentaje de acidez fue la del 
trigo (6.92±0.63), no presentando diferencias significativas en sus réplicas, pero 
si en sus tratamientos. El tratamiento con mayor porcentaje de acidez presenta la 
kiwicha (9,17±0.88) siendo esta la que contiene mayor humedad, esto hace 
referencia a lo mencionado por Casagrande, citado por (Ramos, 2015) quien 
afirma que a mesura que sustituya la harina de trigo proporcionalmente 
aumentara la acidez, también menciona que aunque la humedad del producto se 
encuentre dentro de los parámetros, pueda que haya una alta humedad residual, 
esto pudo influenciar en esta variable.   
Los valores promedios de luminosidad indican que existió diferencias 
significativas. Los tratamientos en las pastas con mayor luminosidad son las que 
contienen más porcentaje de trigo con un 79±0,6, comparado con los demás 
tratamientos 30% de kiwicha ,30% Cañihua y de 15% con valores de 58.2±0.8, 
29.0±2.3 y 36.8±1.5 respectivamente, siendo así más intensos. Las harinas de 
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trigo están calificadas como claras, por otro lado, las harinas de kiwicha según 
variedad tiende amarillo en este caso. En los valores de luminosidad oscilan entre 
45° y 90°, como se pudo apreciar en los 4 tratamientos, presentando una 
tendencia de color amarillo más cercanos en los casos de 100% de trigo y 30% 
de kiwicha. De igual manera se observan en la coordenada b*. 
Las sustituciones de las harinas son proporcionales con el aumento de tiempo de 
cocción sin embargo en el caso del fideo a 30% de kiwicha presenta el valor 
mínimo, esto se debe al contenido de humedad en la tabla 2, que posee la pasta; 
estos datos concuerdan con (Rojas, 2013). En la operación de cocción de los 
fideos se pudo ver un abultamiento reportado como ganancia en peso de los 
fideos según (Merello, 2010), deberá ser el doble del volumen a los 10 min de 
ser cocidos los fideos y conserven su  solidez. Los datos resultantes indican que 
el trigo presenta mayor rendimiento en ganancia de peso y grado de hinchamiento 
esto debido a que posee mayor contenido de gluten y las demás no son 
suficientemente fuerte para retener el agua, asimismo se obtiene una 
correspondencia recíprocamente igual entre el grado de hinchamiento y 
sustitución de harinas 
En los resultados para el grado de hinchamiento se obtuvo un valor promedio de 
63,6±1,5 al 100% de trigo, valor similar a pastas de espaguetis, en donde su grado 
de hinchamiento fue de 66,60% lo cual muestra que es directamente proporcional 













Se han evaluado las propiedades fisicoquímicas como:  humedad, cenizas, acidez 
alcohólica, y color encontrándose diferencias estadísticamente significativas las 
cuales los niveles de sustitución al 30% de Kiwicha y al 15% C y K fueron los 
que alcanzaron mayor humedad estando dentro de los rangos aceptables para 
fideos; en cuanto al porcentaje de cenizas los tratamientos con sustitución fueron 
superiores al de la muestra control; los resultados de acidez  alcohólicas se 
encentran dentro de los rango establecidos para fideos por tanto la sustitución 
con Cañihua y kiwicha no afectada a este parámetro; la determinación de color 
muestra diferencias estadísticamente significativas entre tratamientos, esto queda 
a criterio y aceptación de los consumidores en cuanto a la percepción visual 
siendo la formulación 30% Cañihua los fideos más oscuro. 
Se comprobó que hay una relación inversamente proporcional en la sustitución 
de la Cañihua, kiwicha en relación a la calidad culinaria, siendo así que a mayores 
porcentajes de sustitución disminuye el periodo para la cocción, grado de 


















- Realizar porcentajes de sustitución menores y mayores del 30% con harina de 
Cañihua y kiwicha. 
- Realizar pruebas de aceptabilidad sensorial al público en general. 
- Elaborar fideos con sustitución de harinas con otras variedades de granos 
andinos. 
- Elaborar tipos de pastas (espaguetis, canelones, etc.)  utilizando harinas andinas 
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  Fig. 1 tamizado de las harinas        Fig. 2 Pesado de las harinas               Fig. 3 amasado de la harina 
 























     Fig. 7. Pre incinerado de fideos                                 Fig. 8. Determinación de cenizas 








    Fig. 9. Tiempo de cocción de fideos                              Fig. 10. Muestras cocidas de fideos 
 
 
